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SAZETAK

Pandemija COVID-19, koja je proglasena u oZujku 2020. godine, imala je znaajan utjecaj na
globalno gospodarstvo. U cilju zastite zdravlja ljudi i spre¢avanja Sirenja pandemije, veéina
drzava je uvela stroge mjere zabrane kretanja, okupljanja i putovanja. Medicinski potpuno
opravdane, navedene mjere istovremeno negativno utje€u na ekonomiju. Medu
najpogodenijim sektorima nasli su se turizam i ugostiteljstvo.

U ovom radu se daje kratak prikaz utjecaja pandemije na nositelje gastro ponude te se
analiziraju nacini njihovog odgovora na izazove koje je donijelo ,,novo normalno®. Kako bi, kad
im je to bilo omoguceno, nastavili svoje poslovanje i ponovo bili uspjesni, ugostitelji su se
morali prilagoditi promjenama na trzistu i novim zahtjevima klijenata. Zbog ograni¢enja u
kretanju, straha od zaraze te zbog smanjenja ili izostanka prihoda, pala je i potrainja za
hranom i ugostiteljskim uslugama. Prehrambene navike klijenata su se promijenile te sada vise
traze kvalitetne obroke pripremljene od namirnica proizvedenih lokalno. Ugostitelji kreiraju
nove jelovnike, a za njihovu prezentaciju se koriste moderna rjesenja.

Kriza koju je izazvala bolest COVID-19 ubrzala je modernizaciju i digitalizaciju gastronomije.
Pandemija je stvorila trendove koji i dalje nastavljaju Zivjeti. Nositelji gastro ponude koji
mijenjaju svoje poslovanje u skladu s novim trendovima imaju vece Sanse za uspjeh i razvoj,
sada i ubuduce.

Kljucne rijeci: Pandemija, COVID-19, gastronomija, prehrambene navike, trendovi



ABSTRACT

The COVID-19 pandemic, declared in March 2020, significantly impacted the global economy.
In order to protect people's health and prevent the spread of the pandemic, most countries
have introduced strict measures banning movement, gatherings and travel. Although
medically completely justified, at the same time, these measures have a negative impact on
the economy. Tourism and catering were among the most affected sectors.

This paper gives a brief overview of the impact the pandemic had on the holders of the
gastronomic offer, as well as analyses the ways in which they responded to the challenges
brought by the "new normal". In order to continue their business and be successful again
when they were allowed to do so, restaurateurs had to adapt to the changes in the market
and new demands of clients. Due to restrictions on movement, fear of infection and the
reduction or absence of income, the interest in food and catering services also dropped. The
clients' eating habits have changed, and now they look more for quality meals prepared from
locally produced ingredients. Caterers create new menus and use modern solutions for their
presentation.

The crisis caused by the disease COVID-19 accelerated the modernization and digitization of
gastronomy. The pandemic created trends that continue to exist. Holders of the gastronomic
offer who adapt their business activity to the new trends have a greater chance of success and
development, now and in the future.

Key words: Pandemic, COVID-19, gastronomy, eating habits, trends
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1. UvOoD

Period u kojem sam studirao velikim dijelom se preklopio s vremenom pandemije COVID-19.
U isto vrijeme sam imao priliku raditi u putnickoj agenciji, obaviti stru¢nu praksu u hotelu, a
sad veé skoro godinu dana radim dostavu za jedan ugostiteljski objekt. Sve navedeno je
doprinijelo da za svoj zavrsni rad izaberem temu koja ¢e pokazati da je pandemija unijela
znacajne promjene u nase Zivote, u privatnom i poslovhom smisl|u.

1.1. Definicija rada

Tema ovog rada je analizirati izazove koje je pred nositelje gastro ponude postavila pandemija
COVID-19 te analizirati njihov odgovor na iste. U radu pratimo kako su ugostitelji mijenjali
svoje poslovanje za vrijeme pandemije, s ciljem da opstanu, do¢ekaju vrijeme kada ¢e se opet
modi baviti svojom djelatnoscu i pri tome biti Sto konkurentniji.

1.2. Svrhaiiciljevi rada

Svrha ovog rada je prezentiranje utjecaja COVID-19 pandemije na gastro ponudu koja je
izuzetno tesko pogodena promjenama koje je pandemija izazvala. Prikupljanjem informacija
iz razlicitih izvora, na jednom mjestu se objedinjuju razli¢ita rjeSenja kojima su oni ugostitelji
koji su uopce uspjeli opstati na trzistu, nastojali Sto uspjesnije nastaviti poslovanje nakon
ponovnog otvaranja.

Krajnji cilj je istaknuti ¢injenicu da je pandemija ubrzala prilagodbu gastronomije digitalnom
dobu i na jednom mjestu prikazati korisna rjeSenja za unapredenje poslovanja te istaknuti
uocene nove trendove u poslovanju nositelja gastro ponude.

1.3. Metodologija rada

U nastajanju ovog rada koristeni su podatci iz domace i strane literature. S obzirom na
relativno mali broj objavljenih relevantnih ¢lanaka u velikoj mjeri sam, oprezno i odgovorno,
prikupljao informacije s interneta.

Pri obradi prikupljenih podataka koristio sam se, kako je uobicajeno, metodama analize,
sinteze, kompilacije i deskripcije. U pojedinim poglavljima koristio sam i statisticke podatke
prikazane u grafovima.

U rad sam unio vlastita zapaZanja; temeljena na privatnom iskustvu Zivota u vrijeme
pandemije te na praksi odradenoj u hotelu, a prvenstveno na iskustvu rada na poslovima
dostave gotovih jela. Navedeno sam popratio fotografijama, neke od njih sam osobno snimio.



1.4. Strukturarada
Rad je podijeljen u Cetiri poglavlja koja Cine zaokruZzenu cjelinu.

Prva cjelina je uvod. U njemu se kao svrha rada definira prezentiranje utjecaja COVID-19
pandemije na nositelje gastro ponude a kao krajnji cilj se isti¢e Cinjenica da je ta kriza ubrzala
modernizaciju gastronomije. U uvodu je takoder opisana metodologija izrade rada.

U drugoj cjelini se prikazuje stanje gastro ponude u uvjetima COVID-19 pandemije, navode se
promjene opcenito na trziStu te posebno novi obrasci ponasanja klijenata vezano za njihove
prehrambene navike.

U treéoj cjelini je obradena prilagodba gastro ponude novim zahtjevima klijenata. Unutar te
cjeline, analizirana je prilagodba jelovnika te su takoder navedene ostale promjene u
poslovanju, koje su bile nuzne u odredenim fazama pandemije. Poseban naglasak je stavljen
na uocavanje novih trendova u gastronomiji koji, iako potaknuti boleséu COVID-19, nastavljaju
Zivjeti i ubuduce.

Cetvrti dio rada je zaklju¢ak. U njemu su prikazane spoznaje do kojih se doslo istrazivanjem
navedene literature.



2. GASTRO PONUDA U UVIJETIMA COVID-19 PANDEMIJE

U prosincu 2019. godine lije¢nici u Wuhanu u Kini poceli su primati pacijente s neobi¢nim
simptomima. Dosli su do zaklju¢ka da se pojavila nova, izuzetno zarazna bolest, koju izaziva
dotad nepoznati virus. Bolest se ubrzano prosirila Sirom svijeta. Dana 11. veljace 2020. godine
Svjetska zdravstvena organizacija (WHO) je bolest uzrokovanu novim korona-virusom nazvala
korona-virusna bolest 2019, kratica COVID-19 (eng. Coronavirus disease 2019) (WHO, 2020).
Mjesec dana kasnije, 11. oZujka 2020. Svjetska zdravstvena organizacija (WHO) proglasila je
globalnu pandemiju. (WHO, 2020)

Prvi slucaj bolesti novog COVID-19 u Hrvatskoj dijagnosticiran je 25.2.2020 u Zagrebu (HZJZ,
2020). Pet mjeseci kasnije Vince (2020) pise: ,,Novi koronavirus, sluzbeno nazvan SARS-CoV-
2, koji uzrokuje novu infektivnu bolest COVID-19 (Coronavirus infectious disease 2019),
pokorio je od prosinca 2019. do svibnja 2020. cijeli svijet uzrokujuci pandemiju u kojoj je do
sredine svibnja 2020. oboljelo vise od 4,7 milijuna ljudi, a umrlo 316.000. Pandemija je nakon
Kine snazno zahvatila Europu, a nakon toga Ameriku. Medunarodni monetarni fond proglasio
je ovu krizu najvecom od vremena depresije u tridesetim godinama 20. stolje¢a. Ovakva
situacija prisilila je brojne zemlje da zatvore granice i primijene razlicito stroge epidemioloske
preventivne mjere. Vecina zemalja primijenila je kroz nekoliko tjedana potpuno ,zatvaranje”
uz zabranu kretanja, okupljanja, rad od kuce, zatvaranje vrtica, skola, fakulteta, javnih
prostora, parkova, usluZnih djelatnosti, gradskog i medugradskog prometa. Medunarodni
zracni promet je minimaliziran, milijuni ljudi ostali su bez posla, svjetska ekonomija je naglo
usporena s nejasnom perspektivom oporavka.”

Nakon skoro tri godine, Svjetska zdravstvena organizacija, 5. svibnja 2023., objavila je da vise
ne smatra bolest COVID-19 javnozdravstvenom opasno$éu koja izaziva medunarodnu
zabrinutost. (WHO, 2023) Slijedom navedenog Vlada Republike Hrvatske donijela je: ,Odluku
o proglasenju prestanka epidemije bolesti covid-19 uzrokovane virusom SARS-COV-2“. Ovom
Odlukom proglasava se prestanak epidemije bolesti COVID-19 uzrokovane virusom SARS-
CoV-2 na podrucju Citave Republike Hrvatske. Danom stupanja na snagu ove Odluke prestaje
vaziti ,,Odluka o proglasenju epidemije bolesti COVID-19 uzrokovana SARS-CoV-2“, od 11.
ozujka 2020. (NN, 51/2023)

Pandemija je uzrokovala gospodarsku krizu, jedinstvenu u ekonomskoj povijesti. ObiljeZja
poput brzog nastanka i Sirenja daju joj karakter duboke globalne krize. Stavljanjem zastite
zdravlja stanovnistva na prvo mjesto i Zurnim poduzimanjem brojnih mjera zdravstvene
zasStite, dovelo je iznenadnog zaustavljanja i zaklju¢avanja gospodarskih i financijskih tokova
na lokalnoj i globalnoj razini. (Cavrak, 2003) Novonastalom situacijom pogodeni su svi
gospodarski subjekti izmedu ostalog i sudionici podrucja gastronomije od dobavljaca,
nositelja gastro ponude do krajnjih korisnika.

Hrvatski Leksikografski zavod Miroslav Krleza (HLZ, 2021) donosi definiciju gastronomije:
»,Gastronomija (gastro- + -nomija) je vjestina priredivanja jela, stru¢no poznavanje razliCitih



jela i nacdina njihova pripremanja razvijeno do umijeéa; kult birane hrane i kulinarskoga
znanja.”

Kad se govori o nositeljima gastro ponude prvenstveno se misli na restorane, samostalneiili u
hotelskim ku¢ama, medutim uz njih tu su i razni drugi, manji ponudaci gastro usluga poput
slastiCarni, pizzerija, vinarija, OPG-ova i sl.

Pandemija je pred nositelje gastro ponude postavila izazove s kakvima se nikad ranije nisu
susreli. Zabrane putovanja i okupljanja su gotovo u potpunosti zaustavile turizam i uvelike
otezale i smanjile moguénost pruzanja ugostiteljskih usluga. Nikad prije toliki broj restorana
nije bio primoran zatvoriti se ili se prilagoditi novoj situaciji.

Mogucnost opstanka restorana na trZistu ovisila je o nizu razli¢itih faktora. Slijedi popis
najrelevantnijih:

¢ Nacinrada
Oni objekti koji su ve¢ imali organiziranu dostavu u postotku su imali manji pad prometa od
elitnih restorana koji su uglavnom u potpunosti ostali bez potraznje (Anon., 2021)

e Radno vrijeme
Restorani koji su prije pandemije radili tijekom citavog dana su tijekom karantene, zbog
zabrane kretanja i rada od kuée, dozivjeli veéi pad prometa, od onih objekata koji su nudili
samo vecere (Anon., 2021)

e On-line vidljivost
Upravo u uvjetima zabrane i ogranic¢avanja kretanja, odnosno u situaciji kad velik dio ljudi radi
od kuée, postalo je bitno da su nositelji gastro ponude vidljivi on-line. Do klijenta se dolazi
razli¢itim nacinima oglasavanja, putem vlastitih web-stranica i/ili drustvenih mreza (Anon.,
2021)

e Lokacija
Odabir lokacije je vazan, no zbog iznimne mobilnosti i dobre prometne povezanost, neki drugi
¢imbenici postaju vazniji od same lokacije na kojoj se hotel ili ugostiteljski objekt nalazi.
(Anon., 2011)
Pojam dobre lokacije nije isti u turistickom i pandemijskom smislu. U vrijeme pandemije su
bolje prosli objekti u veéim gradovima, u blizini vec¢ih stambenih naselja i prometnih cvorista
od onih u manjim i turistickim sredinama.

e Velicina
Objekti vec¢e povrsine su mogli, onda kad je to dopusteno, ostvariti zadovoljavajuéi promet uz
istovremeno smanjenje broj stolova zbog odrZavanja socijalne distance. Lokali manje povrsine
su u istoj situaciji mogli primiti vrlo ograni¢en broj gostiju i ostvariti relativno mali promet,
posljedi¢no i relativno mali prihod.



e Sezonalnost poslovanja
Objekti koji su inace otvoreni tijekom citave godine i po tome su bili poznati na trzistu su
tradicionalno imali vedi udio lokalnog stanovniStva u ukupnom broju gostiju $to je osiguralo
dio prometa u uvjetima pandemije kad su turisti i ostali posjetitelji skoro u potpunostiizostali.

e Financijska snaga
Svakako jedan od najvecih izazova koje je pred ugostitelje donijela pandemija bilo je pitanje
kako prezivjeti u financijskom smislu. Doslo je do znacajnog pada prihoda ili je u potpunosti
izostao. Istovremeno trebalo je pokriti troSkove poslovanja i pokusati zadrzati zaposlenike.
Troskovi su se povecali zbog poskupljenja namirnica i/ili njihove nabave te zbog nabave
zastitnih i dezinfekcijskih sredstava.

e Postivanje higijenskih propisa
Podrazumijeva se da su novi higijenski i sigurnosni protokoli jasno vidljivi u cijelom restoranu
(i nainternetu) te da se sluzbeni zahtjevi strogo prate i postuju, $to je osnovni uvjet da se gosti
osjecaju ugodno i sigurno (Anon., 2021).

Oni nositelji ponude koji su bili sposobni prilagoditi se ,novom normalnom® stvorili su
preduvjete za preZzivljavanje i ¢im brzi povratak na promet koji su ostvarivali prije pandemije.
Nositelji ponude koji nisu nista mijenjali ili su radili minimalan pomak nisu uspjeli stvoriti
uvjete za prezivljavanje Sto ih je vodilo ka velikim gubicima ili zatvaranju objekta.

2.1. Promjene na trZistu opcenito

Gospodarska kriza izazvana korona virusom Covid-19 jedinstvena je u dosadasnjoj ekonomskoj
povijesti po nacinu i brzini nastanka, globalnom obuhvatu i posljedicama (Cavrak, 2003).
Pandemija je, izmedu ostalog, uzrokovala poremecaje globalnih, regionalnih i lokalnih lanaca
opskrbe. (Bendekovi¢, 2015)

Promjene na strani ponude:

Organizacija za ekonomsku suradnju i razvoj (OECD) objavljuje ¢anak , Lanci opskrbe hranom i
COVID-19: Ucinci i lekcije iz politike” u kojemu analizira promjene na strani trziSne ponude
izazvane pandemijom COVID-19:

e U sektoru proizvodnje doslo je do problema u proizvodnji i preradi hrane. Veliki su se
poremedaji dogodili kod proizvodnje voéa i povréa. Naime ta gospodarska grana ima
izrazeni sezonski karakter te uvelike koristi mobilnu radnu snagu. Zbog zatvaranja granica
i restrikcija u kretanju ljudi mnogi proizvodaci su ostali bez sezonskih radnika te nisu uspjeli
kvalitetno i na vrijeme obaviti sjetvu ili berbu svojih proizvoda. Proces pakiranja, prerade i
utovara hrane takoder je bio poremecen i usporen pravilima vezanim uz socijalnu distancu
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izmedu radnika. U svim sektorima je kontinuirano dio radnika izostajao s posla jer su bili
bolesni ili su kao kontakti oboljelih morali u izolaciju (OECD, 2020)

e Razlicite robe se transportiraju na razli¢ite nacine. Roba koja je manje osjetljiva uglavhom
se vozi u brodskim kontejnerima. lako je i tu bilo poremecaja zbog zatvaranja nekih luka
ipak je ta mreza opskrbe manje osjetila pandemiju, dok je dostava koja putuje kamionima
i hladnjacama bila puno vise pogodena. Prijevoznici su se borili s pronalazenjem dovoljnog
broja vozaca i suocavali s velikim kasnjenjem na granicama. Brodovi su po koliéini tereta
glavno prijevozno sredstvo. Ako se pak gleda vrijednost tereta, tu je zracni promet od
velikog znacdaja. Posebno osjetljive namirnice se transportiraju avionima, ¢esto i putnickim.
Kako je dolazilo do otkazivanja letova i povremeno do potpunog kolapsa zracnog prometa
kod te vrste transporta robe doslo je do najvecih problema (OECD, 2020)

e Poremecaji u opskrbi su doveli do situacije da je bilo viSka na strani proizvodaca a manjka
na strani potrosaca. Na pocetku pandemije potroSaci su u panici poceli stvarati zalihe
odredenih proizvoda $to je dodatno opteretilo lance opskrbe pa je dolazilo do nestasice
pojedinih artikala i ponekad stvaralo dojam da opskrba uopée ne funkcionira. Ta situacija
je relativno kratko trajala jer se, nakon $to su odredene kolicine zaliha u kuéanstvima
stvorene, potraznja smanijila (OECD, 2020)

e Zbog promjena u nacinu Zivota pala je potrainja za mnogim proizvodima koji su se
svakodnevno upotrebljavali, a djelomi¢no je i u potpunosti nestala. S druge strane,
neocekivano je eksplodirala potraznja za drugim proizvodima, narocito dezinfekcijskim,
zastitnim i medicinskim proizvodima te je trebalo pojacati postojece ili uspostaviti potpuno
nove lance opskrbe. Prekidi i poremedaji u lancu opskrbe uz istovremeno pojacanu
potraznju nuzno su doveli do povecdanja cijena velikog dijela namirnica (OECD, 2020)

Promjene na strani potraZnje:

Neovisno o poremecajima u lancima opskrbe tj. o dostupnosti hrane, za vrijeme pandemije
doslo je do pada potraZznje potrosaca za hranom.

Vec 2020. godine trziSte rada u Hrvatskoj suoceno je s posljedicama COVID-19 pandemije
(Knezevi¢ S., 2022). Mnogi ljudi su izgubili posao i prihod. Ovaj trend se mogao primijetiti vec¢
od oZujka navedene godine posebno u djelatnostima vezanim za sektor turizma.
Nezaposlenost i siromastvo su porasli u cijeloj zemlji. lako su mnogi uspjeli ostvariti prava na
financijsku pomo¢ od drzave ona nije uspjela nadomjestiti njihov gubitak prihoda.

To je, uz strah od bolesti i neizvjesne buducnosti, rezultiralo Stednjom i promjenama u
prehrambenim navikama potrosaca o ¢emu ce biti vise rijei u sljede¢em poglavlju.



2.2. Promjene prehrambenih navika kod klijenata

Velike promjene u stilu Zivota izazvane ograni¢enjem kretanja i drugim mjerama vezanim za
sprecavanje Sirenja zaraze, dovele su i do odredenih promjena u prehrambenim navikama
vecéeg dijela stanovnistva, te su na tu temu radene studije u razli¢itim drzavama EU i svijeta.
Sidor i Rzymski (2020) su proveli on-line istraZivanje o izboru prehrambenih namirnica i
promjeni Zivotnih navika za vrijeme karantene u Poljskoj. Zakljudili su da je znaéajan dio
pojedinaca promijenio prehrambene navike, na nacin da su povecali unos hrane, konzumirali
viSe grickalica izmedu obroka. Posljedi¢no je doslo do doslo do povecanja tezine kod osoba
koje su ve¢ imale prekomjernu tezinu i kod starijih osoba. S druge strane, pothranjeni
ispitanici su pokazali tendenciju ka dodatnom mrsavljenju.

Goérnicka i suradnici (2020). su proveli istrazivanje o navikama potrosaca hrane za vrijeme
karantene koja je bila propisana u cijeloj Poljskoj. Zakljueno je da su se ispitanici podijelili u
dvije grupe; jedni su pokazali sklonost ka zdravijem Zivotu a drugi ka nezdravijem nacinu
Zivota. Negativan ucinak pandemije bio je posebno primijecen kod osoba starijih od 40
godina, onih koji ne rade, onih koji Zive sa djecom, onih koji ne jedu obroke pripremljene kod
kucée. Kod tih ispitanika uocen je poveéan unos hrane i slastica te povecanje konzumacije
alkohola.

Istrazivanje u Italiji (Scarmozzino i Visioli, 2020) pokazalo je kod velikog broja ispitanika porast
konzumacije hrane (narocito ¢okolade, sladoleda i slanih grickalica) i povecanja tjelesne mase.
Vise od polovice ispitanika je navelo da nisu konzumirali vocée i povrce.

lzvijeSce EIT Food-a:

EIT Food je paneuropska organizacija sa sjedistem u Leuvenu u Belgiji i regionalnim uredima
na razli¢itim lokacijama. Njezin rad podrzava Europski institut za inovacije i tehnologiju (EIT).
Kao vodeca europska inicijativa za inovacije u hrani, organizacija EIT Food je 2020. objavila
izvjesc¢e svog istraZivanja. Istrazivanjem je obuhvaéeno 5000 potrosaca u deset europskih
zemalja. To su bile: Spanjolska, Svedska, Njemacka, Velika Britanija, Poljska, Italija, Francuska,
Grcka, Finska i Rumunjska (EIT, 2020). U navedenom lzvije$¢u EIT Food-a stoji:

»Rezultati navedenog istraZivanja su pokazali da su mjere karantene mozda uzrokovale

trajnu promjenu ponasanja u vezi s konzumacijom hrane — obiljeZzenu znacajnim

promjenama u obrascima kupnje, pripremi obroka i prehrambenim navikama.”

- Potrosaci diljem Europe pretrpjeli su financijske poteskoce tijekom pandemije COVID-19.
Trecina ispitanika (34%) izgubila je dio ili sve svoje prihode, a vise od polovice (55%) reklo
je daim je teSko spajati kraj s krajem svaki mjesec.

- UnatoC tome, europski potrosaci izvijestili su da kupuju vise u gotovo svim kategorijama
hrane, jer su blokade zbog COVID-19 i rad od kuce diljem Europe doveli do toga da ljudi
provode vise vremena kod kuce i manje jedu vani.



- Najveca promjena u ponasanju bila je nacin na koji kupujemo prehrambene proizvode, pri
¢emu je gotovo polovica potrosaca prijavila porast online kupnje (45%); kupnje na veliko
(47%); i pomno planirane izlaske u kupovinu (45%).

Changes in food shopping behaviours during the COVID-19 pandemic (Total all countries)

Online foad shopping in general _
Online order of food and home delivary _
Online order of food and pick-up _

Carefully planned purchasas _
Imputse purchases during shopping _

The remainder (nat shown here) said their
behaviour was unchangad decreasz inbehaviour (%) ) increzsz in behaiour (%)

Grafikon 1: Promjene u kupovini hrane u vrijeme COVID-19 pandemije
Izvor: (EIT Food: COVID-19 Study — European Food Behaviour Report)

2.2.1. Pozitivne promjene

U ranije spomenutom izvijesS¢u EIT Food-a uo¢avamo sljedece pozitivne trendove:

e porast uzivanja u samostalnom pripremanju hrane
e porast isprobavanja novih recepata

e konzumacija obroka u krugu obitelji

e UZivanje u hrani

e Hrana - vazan dio socijalnog Zivota

Changes in cooking and meal time behaviours during the COVID-19 pandemic (Total all countries)

Enjoying spending time cooking
Experimenting with new redpes

Eafing ready-made foods

Snacking rather than following set meal times
Dining at the table a5 a household

Eating and food an important part of social life

The remainder (not shown here) said their
behaviour was unchanged decrease in behaviour (%) 4 increase in behaviour (%)

Grafikon 2: Promjene u kuhanju i vremenima obroka u vrijeme COVID-19 pandemije
Izvor: (EIT Food: COVID-19 Study — European Food Behaviour Report)



Iz EIT Food izvijeSca is¢itavamo joS neke pozitivhe promjene u ponasanju potrosaca. Neke su
vezane direktno na proces pripreme hrane kod kuce pa je doSlo do povedanja broja
samostalno pripremljenih obroka i viSe se vremena provodi u kuhinji nego prije pandemije.
lako nije dokazano da se virus COVID-19 prenosi putem hrane ili pakiranja hr, vise se paznje
poklanja izgledu i nadinu pakiranja, pazljivo se Citaju sastojci i kontroliraju rokovi trajanja.

2.2.2. Negativne promjene
Ranije spomenuto EIT Food izvijesée je kao osnovne negativne promjene, pokazalo:

e povecanje konzumacije kruha

e povecanje konzumacije slanih grickalica

e povecanje konzumacije ¢okolade i slatkisa

e povecanje konzumiranja bezalkoholnih pica.

Consumers reporting changes in product consumption during COVID-19 pandemic

e -

Chocolate sweets [

Non-alcohalic beverages ]

rers -

Spces I
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Cereals _
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Grafikon 3: Povedéanje konzumacije prehrambenih proizvoda u vrijeme COVID-19 pandemije
Izvor: (EIT Food: COVID-19 Study — European Food Behaviour Report)

Profesor Klaus Grunert, voditelj navedenog istraZzivanja i voditelj Odsjeka za menadZment na
Sveucilistu Aarhus, rekao je: “Nase istraZivanje pokazuje da je COVID-19 promijenio nacin na
koji ljudi razmisljaju, kupuju, planiraju i konzumiraju hranu. Iz ove tragedije je proizislo i nesto
dobro, a to je porast raznih pozitivnih trendova, posebno oko odrzivosti i zdravlja. Industrija
ima stvarnu priliku za inovacije kako bi zadovoljila potrebe potrosaca, na primjer kroz nova
iskustva za potrosace da uZivaju u hrani kod kuce ili prilagodavajuci svoje online iskustvo
novim nacinima kupnje.” (EIT, 2020)



2.3. Preporuke za prehranu tijekom bolesti COVID-19 i nakon nje

Hrvatsko drustvo nutricionista i dijeteticara (HDND, 2020) izdaje ,Preporuke za prehranu

tijekom epidemije uzrokovane novim koronavirusom (COVID-19)“ te preporuca da prehrana

bude raznolika, umjerena i uravnotezena, bogata povréem i vocem. Naglasava se da je vazno

ostati tjelesno aktivan provodedi vjezbe kod kuée, reducirati stresne situacije, dovoljno spavati

(7-9 sati) Sto dodatno pozitivno utjece na funkcioniranje imunoloskog sustava.

Kao hranjive tvari koje utje€u na imunoloski sustav nabrojani su: vitamin C, vitamin B6, vitamin

B12, cink, vitamin A, vitamin D, Zeljezo, folat i selen (Tablica 1.)

Tablica 1: Hranjive tvari koje utjeCu na imunoloski sustav

Hranjiva Prehrambeni izvori Ucinak na organizam*

tvar

Vitamin C Citrusi (narance, grejp, limun), Doprinosi odrzavanju normalne
Sipak, kivi, jagode, ribiz, borovnice, | funkcije imunoloSkog sustava za
ananas, dinja, mango, papaja, vrijeme i nakon intenzivne tjelesne
crvena i Zuta paprika, tamnozeleno | aktivnosti, normalnom
lisnato povrce (rastika, Spinat, metabolizmu stvaranja energije,
repa, kelj) brokula, grasak, rajcica, normalnoj funkciji imunoloskog
krumpir sustava, zastiti stanica od

oksidativnog stresa, smanjenju
umora i iscrpljenosti

Vitamin B6 Govedina, nemasna svinjetina, Doprinosi normalnom metabolizmu
piletina, puretina, tuna, jaja, stvaranja energije, normalnom
kvasac, Skrobno povrée (krumpir), stvaranju crvenih krvnih stanica,
zeleno lisnato povrce (Spinat), normalnoj funkciji imunoloskog
banane, suhe Sljive, avokado, sustava, smanjenju umora i
sjemenke suncokreta, pistacio iscrpljenosti

Vitamin B12 | Crveno meso, piletina, riba (skusa, Doprinosi normalnom metabolizmu
losos, tuna, haringa, srdela, stvaranja energije, normalnom
pastrva), morski plodovi, Skoljke, stvaranju crvenih krvnih stanica,
jaja, mlijeko i mlije¢ni proizvodi, normalnoj funkciji imunoloskog
sir, kvasac, obogacene Zitarice, sustava, smanjenju umora i
proizvodi od soje iscrpljenosti

Cink Morski plodovi, govedina, Doprinosi normalnoj funkciji
janjetina, svinjetina, piletina, imunolo$kog sustava, zastiti stanica
mlijeko i mlije¢ni proizvodi, od oksidativnog stresa
pSenicne klice, zob, grah, orasasti
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plodovi, cokolada, kakao, sjemenke
bundeve: sezama, lana, chie i
suncokreta

Vitamin A Meso, riba (losos), mlijeko i Doprinosi odrzavanju normalnih
mlijeéni proizvodi, Zumanjak jajeta, | sluznica, normalnoj funkciji
zeleno lisnato povrée te drugo imunoloskog sustava
zeleno, narancasto i Zuto povrée
(brokula, mrkva, bundeva) i voce
(dinja, marelice, mango)

Vitamin D Riba (losos, haringa, skusa, Doprinosi normalnoj funkciji
pastrva), ulje jetre bakalara, imunoloskog sustava
Zumanjak jajeta, sirevi, maslac,
obogacene Zitarice

Zeljezo Krto crveno meso i meso peradi, Doprinosi normalnom metabolizmu
morski plodovi, Zumanjak jajeta, stvaranja energije, normalnom
mahunarke (grah, grasak, le¢a), stvaranju crvenih krvnih stanica i
cjelovite Zitarice, kvinoja, hemoglobina, normalnom
tamnozeleno lisnato povrce, prijenosu kisika u tijelu, normalnoj
Spinat, persin, cikla, orasasti funkciji imunoloskog sustava,
plodovi, bobicasto voce, suseno smanjenju umora i iscrpljenosti
voce (grozdice), siemenke sezama,
lana, chie i suncokreta, kakao,
tamna ¢okolada

Folat Mahunarke (grah, grasak, lec¢a), Doprinosi normalnom stvaranju
cjelovite Zitarice, Sparoge, krvi, normalnoj funkciji
prokulice, zeleno lisnato povrée, imunolo$kog sustava, smanjenju
Spinat, zelena salata, brokula, voée | umoraiiscrpljenosti
i sokovi od voca (pogotovo
narance), mango, avokado,
orasasti plodovi (kikiriki)

Selen Brazilski orascici, svinjetina, Doprinosi normalnoj funkciji
govedina, janjetina, piletina, imunoloskog sustava, zastiti stanica
puretina, tuna, morski plodovi, od oksidativnog stresa
cjelovite Zitarice, zob, je¢am,
integralna riza

Izvor: ( , Preporuke za prehranu tijekom epidemije uzrokovane novim koronavirusom (COVID-
19)“, Hrvatsko drustvo nutricionista i dijeteticara, 2020)
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Buba$ i Capak (2022) izdaju broSuru ,Povratak zdravlja i snage nakon COVID-19“ u kojoj
naglasavaju da bi se zdravstveni djelatnici trebali baviti cjelokupnim zdravstvenim stanjem
osoba koje su preboljele COVID-19. Pradenjem bolesti kod dijela pacijenata je dijagnosticiran
post-COVID sindrom ili dugi COVID koji, uz ostalo, karakteriziraju: gubitak apetita,
pothranjenost, gubitak misiéne mase i produljena upala. Za bolesnike s post-COVID sindromom
preporucaju personaliziranu procjenu nutritivnog statusa te adekvatnu prehranu.

U vezi s navedenim stanjem Buba$ i Capak (2022) posebno preporucuju tzv. mediteransku
dijetu za vrijeme bolesti COVID-19 i nakon nje.

Mediterranean Diet

Meats,
Sweets (o)
30%
Vegetables
and Fruits
-
Fish, Seafood,
Poultry, Dairy [ S
Foods, Eggs !
I Whole Grains,

° Pasta, Beans,

- Wholegrain
'4 Bread

Olive Oil

+HealthMatch

Slika 1: Mediteranska prehrana
Izvor: (Healthmatch.io blog)

Za vrijeme pandemije opéenito raste svijest o utjecaju prehrane na zdravlje, pa se razmislja o
porijeklu i kvaliteti prehrambenih proizvoda. Naravno da nije otkrivena namirnica koja lijeci
COVID-19 ali se koriste namirnice koje pojacavaju imunitet. Zbog Zelje da se kvalitetnijom
prehranom organizam Sto bolje pripremi za susret s virusom doslo je i do povecanja potraznje
za dodatcima prehrani, proizvodima koji sadrze vitamine i minerale (najcesce vitamin D i cink).

lako nisu namijenjene direktno njima ugostitelji bi trebali biti upoznati s navedenim
informacijama i preporukama te ih iskoristiti pri kreiranju novih jelovnika.

12



3. PRILAGODBA GASTRO PONUDE NOVIM ZAHTIJEVIMA KLIJENATA

Od pocetka COVID-19 pandemije Sirom svijeta je doSlo do uvodenja preventivnih mjera radi
zasStite zdravlja ljudi Sto je izuzetno negativno djelovalo na gospodarstvo. Naravno, nisu sve
gospodarske grane bile jednako pogodene. Gastronomija je drasti¢no osjetila pandemiju. Za
vrijeme dok su bili zatvoreni, ugostiteljima je bilo vazno opstati.

U situaciji ,,lockdown “-a sve se viSe obroka spravlja kod kuée, vodi se ra¢una o zdravlju pa raste
konzumacija nutritivno vrijednijih namirnica a jede se zajedno u krugu obitelji. Odgovor na
pitanje zasto u krizi vise kuhamo, portal Fine Dining Lovers potraZio je u razgovoru s Marcom
Luxenom, autorom jedne od vrlo rijetkih ozbiljnih knjiga o psihologiji kuhanja ,, The Cook, The
Diner and The Mind, The Psychology in the Kitchen and at the Table”. “Mislim da je stvar u
kontroli,” kaze Marc Luxen (2020), “U vrijeme stresa ljudi Zele preuzeti kontrolu nad situacijom.
Ako ste zaglavili u kuci i ne smijete van, nemate bas sto raditi. Malo cete pospremati, ali jedna
od stvari nad kojom cete prvo preuzeti kontrolu je kuhanje za sebe i obitelj. To ¢e vam donijeti
i psiholosko olaksanje.” (McCafferty, 2020)

U trenutku kad im je omoguéeno ponovno otvaranje ugostitelji se suocavaju s ¢injenicom da
se situacija na trzistu promijenila i da klijenti imaju neke nove zahtjeve. Ljudi se Zele vratiti
neku razinu normale, iako su i dalje zabrinuti za zdravlje i sigurnost. Ova nova ponasanja i
sklonosti potro$aca zahtijevaju prilagodbu jelovnika i cijena. Snazniji fokus na prirodnu hranu
bez aditiva, na veganske i vegetarijanske proizvode s regionalnom i sezonskom orijentacijom
je prijeko potreban. (Anon., 2021) U skladu s novim novonastalom situacijom osmisljavaju se
jednostavniji, jeftiniji i ,zdraviji“ jelovnici. TraZe se nova tehnoloska rjeSenja za prezentaciju
jelovnika, osmisljavaju se nacini narudzbe, dostave i naplate koji su adekvatni novonastaloj
situaciji. Takoder se intenzivira komunikacija prema potencijalnim klijentima. Unutar
ugostiteljskog objekta se rade promjene u organizaciji poslovanja i u organizaciji prostora,
kako bi se apsolutno izbjeglo samoposluZivanje pri konzumaciji jela i pica, smanjili kontakti
izmedu gostiju i konobara te kontakti medu zaposlenicima. Osmisljavaju se zdravstveno
najsigurnija rjeSenja za posluzivanje ili dostavu hrane te naplatu.

3.1. Prilagodba jelovnika

Zamjena tiskanog jelovnika onim u digitalnoj formi je definitivno jedan od trendova u
gastronomiji koji ée nastaviti Zivjeti i ubuduce. Jedna od najvaznijih promjena koje nam je
donijela pandemija je ne-dodirivanje, tako da se intenzivno razvijaju beskontaktna rjeSenja za
prezentaciju jelovnika, nadine narudzbe i naplate.

Digitalni jelovnik je mo¢no marketinsko sredstvo u sektoru prodaje ugostiteljskog objekta.
Razvijena tehnologija nosi neograni¢ene mogucnosti komunikacije gosta i ugostitelja.
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Tehnologija rusi jezicne barijere, omogucava brzinu i osigurava diskreciju. Tako osim narudzbe
konkretnog jela, uz odgovarajucu tehnolosku podrsku, klijent moZe unijeti i specijalne Zelje
npr. koliko Zeli da mu jelo bude slano ili koliko jako da meso bude peceno. Isto tako moze
unijeti informacije o svojoj netoleranciji ili alergiji na pojedina jela ili njihove sastojke. U
konacnici se dolazi do jelovnika koji ¢e biti ,,Custom made” tj. prilagoden tom pojedinom
klijentu ¢ime ga se maksimalno uvazava i definitivno podiZe nivo njegovog zadovoljstva
ugostiteljskom uslugom. (Anon., 2023)

Osim Sto digitalni jelovnik prezentira ponudena jela, moZe ga se koristiti i kao sredstvo za
preporuku npr. deserta ili vina koji se slazu s izabranim jelom i na taj nacin potaknuti gosta na
dodatnu potrosnju.

MORRISON

FEATURED

Truffle Fries S
F  Chicken Nachos

Crisp homemade corn tortilla chips

served with juicy chicken, beans,
APPETIZER  checse 1o & green sov, tomi

Start off your meal \

delicious appetizers to share

Boneless Wings w
Served with your d

Slika 2: Primjer lijepo uredenog jelovnika
Izvor: (Menulabs — The Ultimate Guide for Restaurants)

3.1.1. Kreiranje novih sadrZaja jelovnika

U vrijeme ,novog normalnog” trebalo je osmisliti i ,,novi jelovnik” prilagoden korona
vremenu. U situaciji kad je to, epidemioloski postalo prihvatljivo, doslo je do ponovnog
otvaranja ugostiteljskih objekata. Ugostitelji se u trenutku ponovnog otvaranja nalaze u teskoj
financijskoj situaciji, sa smanjenim brojem zaposlenika, bez zaliha (ili sa znacajno smanjenim
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zalihama), suoceni su s problemima u nabavi a ne mogu ni procijeniti kolikom prometu se
mogu nadati niti koliko ¢e vremena modi biti otvoreni. Zbog svega navedenog osmisljavaju se
novi jelovnici. U tom procesu moglo se primijetiti nekoliko trendova:

e Jelovnici su sadrzajno jednostavniji
U trenutku ponovnog otvaranja veéina ugostiteljskih objekata radi sa smanjenim brojem
radnika i/ili s nedostatkom strucnih radnika. Jelovnici nude maniji izbor jela u odnosu na onaj
prije pandemije (Anon., 2020).

e Jelovnici su laksi za pripremu
Jednostavniji jelovnici su laksi za pripremu. Vrijeme pripreme jednostavnijih jela je krade,
koristi se manji broj namirnica, smanjuju se troskovi i koli¢ina otpada (Anon., 2020).

e Jelovnici nude jela od jeftinijih sastojaka
Neki ugostitelji Zele zadrzati dosadasnju cijenu i veli¢inu porcije odredenog jela ali to jelo rade
na nacin da u pripremi bude jeftinije nego ranije. Razni su nacini na koji se to moze postiéi;
npr. smanjivanje koli¢cine mesa a povecavanje koli¢ine priloga ili koristenje jeftinijeg komada
mesa (npr. kotlet umjesto bifteka) i sl. (Anon., 2020).

e Jelovnici su cjenovno pristupacniji klijentima
Pandemija nije pogodila samo ugostitelje nego i njihove goste koji su suoceni s padom ili
gubitkom prihoda. Zbog toga, puno vise nego ranije, vode racuna o odnosu cijene i kvalitete.
Ugostitelji se trude ponuditi kvalitetne namirnice i porcije odgovarajuce velicine, po cijenama
koje ¢e biti pristupacne veéem broju potencijalnih klijenata (Anon., 2020).

e Jelovnici su prikladni za preuzimanje i dostavu
Prilikom osmisljavanja jelovnika ugostitelji moraju voditi raduna da ponudena jela mogu
podnijeti transport do konzumenta, uz napomenu da se neki ugostitelji nude jela koja su samo
za konzumaciju u objektu a neka su i ,,za van“. Za jela koja se dostavljaju potrebno je izabrati i
prikladnu ambalaZu koja ¢e Cuvati toplinu, sprijeciti curenje i rasipanje. (Anon., 2020)

e U ponudi su i polugotova jela

Postoje jela koja dobro podnose dostavu ali i ona koja, nakon $to su dostavljena, ni izgledom
ni okusom ne ostvaruju trazeno zadovoljstvo klijenta. To je naj¢esée problem s , fine-dining”
jelima, koja se najc¢esc¢e dovrsavaju i ukrasavaju u zadnji cas, prije izlaska na stol. Kako bi
doskocili tom problemu, neki nositelji gastro ponude su ponudili polugotova jela koja klijent
treba dovrsiti kod kuée. Na taj nacin se postize trazena kvaliteta jela a uspjehu konzumacije
doprinosi to novo, posebno iskustvo suradnje restorana i klijenta (Anon., 2020). Zagrebacka
Esplanada prva je medu najboljim restoranima u Hrvatskoj primijenila takav nacin dostave.
To je dosad je najinventivnija i najuspjesnija opcija za hrane za van kad je rijec o ,fine-dining”
restoranima. Polugotova restoranska jela zapravo su jedini nacin da kod kuée dozZivite barem
dio iskustva pravog , fine-dining”-a (Anon., 2020).
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e Kreiraju se potpuno nova jela
lako jelovnici sadrZze manji broj ponudenih jela ipak se tu naslo prostora i za uvodenje jela
koja ranije nisu bila u ponudi. Nove kombinacije okusa poticu znatiZelju i uzbudenje te imaju
za cilj privlacenje starih i novih klijenata (Anon., 2020).

Neki ¢e se klijenti nakon povratka u restoran traziti bas ona jela koja su prije pandemije u
nekom restoranu bila najpopularnija. Neki drugi klijenti, ba$ suprotno, imaju nove stavove
koje su razvili u vrijeme pandemije i traze drugacija, nova jela, koja imaju fokus na zdravijim
namirnicama, nabavljenim uglavnom od lokalnih proizvodaca.

Zbog jednostavnosti menija, treba paziti da ponuda ne bude monotona. Za vrijeme lockdown-
a, ljudi su se uglavnom hranili kod kuée pa sad kad se mogu vratiti u restorane ocekuju ipak
mastovitije i sloZzenije obroke od onih koje su sami doma kuhali. Ponudu je pametno
povremeno osvjeZavati novim jelima ili akcijama vezanim za odredena dogadanja ili promjene
u kalendaru. To je dio poslovanja poznat i iz vremena prije pandemije (npr. Tjedan slavonske
kuhinje, Jelovnik za Valentinovo i sl.). Kontinuirana osvjeZzavanja ponude trebala bi potaknuti
klijente da ¢eSce posjecuju odredeni ugostiteljski objekt. O svim promjenama bitno je klijente
pravovremeno informirati.

3.1.2. Nova tehnicka rieSenja prezentacije jelovnika

Zbog pandemije ugostitelji nisu samo mijenjali sadrzaj jelovnika nego su osmisljavali i nova
tehnicka rjeSenja za njihovu prezentaciju. U namjeri da se sprijeci Sirenje virusa uvezane
plastificirane jelovnike kakvi su se ranije dugoro¢no koristili zamijenili su oni printani na
jeftinom papiru predvideni za jednokratnu upotrebu a nakon toga se preslo na digitalne.
Vremenom sve viSe ugostitelja prelazi isklju¢ivo na QR-Code (quick response barcodes)
jelovnik kojeg gosti mogu skenirati za stolom i tako direktno izvrSiti narudzbu koristeéi svoj
pametni telefon.

Osim Sto je gostima omoguceno zdravstveno sigurno pregledanje jelovnika, na taj se nacin
takoder smanjuje potreba za direktnim kontaktom s konobarom kao i vrijeme ¢ekanja. Treba
ipak napomenuti da ¢e sigurno jos neko vrijeme postojati potreba za jednokratnim papirnatim
jelovnicima za situacije kad gosti nemaju (adekvatan) telefon ili se ne koriste modernom
tehnologijom ili jednostavno Zele koristiti jelovnik u papirnatom obliku.

Informaticari su sve kreativniji u ponudi novih tehnickih rjeSenja, pa se digitalni jelovnici
kontinuirano razvijaju. Neke od moguénosti kreiranja takvog jelovnika prikazujemo na
primjeru ponude hrvatske tvrtke Business Solution d.o.o.:
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Slika 3: Moderna prezentacija jelovnika
Izvor: (Autor)

¢ Jelovnik moze sadrzavati fotografije i/ili video zapise
U nastojanju da Sto adekvatnije informiraju svoje potencijalne klijente mnogi ugostitelji uz
nazive i opise jela dodaju fotografije gotovih jela ili video zapise o nacinu pripreme jela i/ili
porijeklu pojedinih sastojaka jela. To se pokazuje prakticnim upravo kod online narudivanja
kad pored gosta ne stoji konobar koji usmeno prezentira jelo.

¢ Jelovnik je dostupan na nekoliko jezika
Prevodenje jelovnika na vise jezika je svakako faktor koji mozZe utjecati na povecanje broja
posjetitelja i nivo njihovog zadovoljstva. Imati jelovnike na $to vise stranih jezika je pametno
tehnicko rjesenje ¢ak i u sredinama gdje nije preveliki broj stranih posjetitelja.

e Funkcija poziva konobara
Jedna od prednosti rada putem QR-Code jelovnika je skracivanje vremena ¢ekanja gostiju na
dolazak konobara. Naime, pri koriStenju QR-Code jelovnika konobar odmah dobiva
informaciju koja mu je potrebna kako bi priSao posjetitelju. Posjetitelj takoder moze online
zatraZiti ra€un ako je zavrsio s jelom i Zeli otiéi, te naznaciti na koji nacin Zeli platiti uslugu.
Dakle, konobar manje dolazi posjetitelju, a klijent ne mora ¢ekati.

e Moguénost ostavljanja recenzija
Mogucnost ostavljanja recenzije, izravno vlasniku objekta smanjuje udaljenost izmedu
objekta i posjetitelja. Podsvjesno, ¢ak i prije narudzbe, klijent razumije da u ovom objektu se
primjenjuje pristup orijentiranja prema klijentu i stoga je fokus na visokoj kvaliteti. Osim toga,
posjetitelji rijetko ostavljaju recenzije na vise mjesta. Imajuéi vlastiti sustav prikupljanja
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recenzija, vecina eventualnih negativnih ocjena bit ée poznata samo konkretnom ugostitelju.
Prikupljanje i analiza recenzija svakako unapreduju rad objekta.

3.2. Ostale promjene u poslovanju

Pandemija COVID-19 je dovela do situacije koju svijet nije ranije iskusio. Kreiran je izraz ,,novo
normalno”. Gospodarstvo je gotovo u potpunosti stalo, da bi, nakon prvog Soka slijedio
period suzivota pandemije i pokusSaja da gospodarstvo funkcionira.

U navedenoj situaciji nasli su se i nositelji gastro ponude, koji su se najprije nasli u situaciji
potpunog zatvaranja, zatim u raznim fazama postepenog otvaranja i rada pod velikim
ograni¢enjima. Citavo to vrijeme trebalo je mijenjati svoje poslovanje sukladno odlukama i
uputama nadleznih tijela. Tih odluka je bio veci broj, ponekad su bile neocekivane, nelogi¢ne,
za dio ugostitelja neprihvatljive i neprovedive, pa su ih dovodile u dosta tezak poloZaj. Neki
ugostitelji su zauvijek zatvorili vrata a neki su uspjeli prezivjeti upravo zahvaljujuc¢i umijeéu
prilagodbe i spremnosti uvodenja inovacija u poslovanje.

Kako bi se Sto bolje predocili uvjete poslovanja u uvjetima pandemije, u nastavku
prezentiramo jedan takav dokument.

Ministarstvo rada, mirovinskoga sustava, obitelji i socijalne politike izdaje ,Uputu za
poslodavce i radnike kod postupanja i provedbi mjera sigurnosti i zastite zdravlja u
okolnostima rizika od zarazne bolesti COVID-19“ (MROSP, 2020). U Uputi se izrijekom navodi
da su poslodavci i radnici duzni pridrzavati se svih mjera zastite donesenih od strane StoZera
civilne zastite. U navedenoj Uputi je izmedu ostalog detaljno nabrojano koje mjere trebaju
poduzimati poslodavci, a koje radnici (Uputa se odnosi opéenito na gospodarske subjekte a
ne samo na ugostitelje):

»POSLODAVCI

e POSTAVLIANJE VAZNIH OBAVIJESTI - na vidljivim mjestima (edukacijske plakate i upute o
zastiti zdravlja, upute o pravilnom pranju i dezinfekciji ruku, zadrzavanju razmaka medu
osobama i druge mjere)

e OSIGURANIJE OSOBNE ZASTITNE OPREME - osigurati dovoljan broj jednokratnih zastitnih
rukavica i maski, zastitnih odijela za tijelo, zastitnih kapa i sl. u ovisnosti o procesima rada
i staviti na raspolaganje radnicima te nadzirati njihovu uporabu. Vrlo je bitno osigurati
mjesto za odlaganje iskoriStene osobne zasStitne opreme te osigurati propisano
zbrinjavanje!
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POSTAVLIANJE FIZICKIH BARIERA - gdje je moguée postaviti zastitne pregrade u vidu
stakla, pleksiglasa ili slicnog materijala, kako bi se smanjio kontakt radnika i stranke, a
samim time i rizik Sirenja zaraze.

OSIGURANJE MIJESTA ZA DEZINFEKCIJU RUKU - pomoéu dezinfekcijskog sredstva ili
pranjem ruku s toplom vodom i sapunom barem 20 sekundi, a za suSenje ruku osigurati
papirnate ruc¢nike za jednokratnu upotrebu.

OSIGURANJE UDALJENOSTI IZMEBU OSOBA OD NAJMANIJE 2 m - preraspodjelom prostora,
preraspodjelom radnog vremena/rad u smjenama, smanjenjem broja osoba koje
istovremeno borave u prostoriji ili u prostoru, omoguciti rad od kuce ili u iznimnim
situacijama postavljanjem pregrada. Preporuka je i izbjegavanje rukovanja te poticanje na
odrzavanje medusobne udaljenosti.

SPRIECAVANJE OKUPLJIANJA VECEG BROJA OSOBA - sastanke odriavati online, a
komunikaciju na mjestima rada odrzavati putem telefona, e-maila i sl., ograniciti broj
radnika koji istovremeno koriste pauzu na nacin da ju koriste u razli¢itim vremenskim
intervalima.

SASTANCI, KONFERENCIJE | POSLOVNA OKUPLJIANJA - Ukoliko je nuino odrZavanje
sastanaka potrebno je voditi racuna da se osiguraju veée prostorije u kojima je moguce
odrZzavati socijalnu distancu. Sudionicima u zatvorenom prostoru se preporucuje
koristenje medicinskih maski ili maski za lice i sredstava za dezinfekciju ruku.

EVIDENCIJA — vodenje svakodnevnih evidencija zaposlenih i njihove prisutnosti na mjestu
rada (po smjenama) radi laksSeg pracenja kontakata u slu¢aju pojave zaraze virusom COVID-
19. Prikupljaju se osnovni podaci poput imena, prezimena i broja telefona. Isti podaci se
prikupljaju i za sve sudionike na sastancima, konferencijama i poslovnim okupljanjima.

ODRZAVANJE CISTOCE OBJEKATA | MJESTA RADA - &istiti i dezinficirati mjesta rada koliko
je god moguce vise puta (dezinfekciju obavljaju stru¢ne osobe s propisanim i ucinkovitim
kemijskim sredstvima), a posebnu paznju posvetiti ¢istoci sanitarnih ¢vorova i oznacavanju
istih, ukoliko je moguée omoguditi koristenje veceg broja kemijskih WC-a.

PUTOVANIJA —izbjegavati putovanja koja nisu neophodna, a posebno u zahvaéenai rizicna

podrugja.

MJERENJE TJELESNE TEMPERATURE — osigurati uredaje za mjerenje tjelesne temperature
na svim javnim mjestima gdje je to moguce, kao i kod poslodavaca koji si uredaj mogu
priustiti.

NAJMANJE DVA PUTA DNEVNO CISTITI SVE DODIRNE POVRSINE - radne povriine, dizala za

prijevoz osoba, pametne i druge telefone, POS uredaje, tipkovnice, konzole, ra¢unala te
druge dodirne povrsine koje koristi veci broj osoba
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PROVJETRAVANJE RADNIH PROSTORIJA | PROSTORA - potrebno je sto je moguce ceSce
osigurati dotok svjeZeg zraka te omogucditi izmjene zraka provjetravanjem radnih prostora
i prostorija

OSIGURATI POSEBNU ZASTITU KRONICNIM | ONKOLOSKIM BOLESNICIMA - svim kroni¢nim
i onkoloskim bolesnicima omoguciti obavljanje rada od kuce gdje god je to mogucée

OSIGURATI NESMETANI RAD STRUCNJACIMA ZASTITE NA RADU | DRUGIM OSOBAMA
ZADUZENIM ZA TE POSLOVE - osigurati struénjaku zastite na radu provodenje &edcih
unutarnjih nadzora kao i provodenje nadzora pridrZzavanja mjera za sprjeavanje Sirenja
koronavirusa.

RADNICI

PROVODITI MJERE ZASTITE OSIGURANE OD STRANE POSLODAVCA - primjenjivati upute o
pravilnom pranju i dezinfekciji ruku, zadrZavanju razmaka medu osobama i sl. te iste
provoditi. Koristiti osiguranu jednokratnu zastitnu opremu te istu prema uputi odlagati u
kantu za otpad koja ima poklopac i propisano zbrinjavati takav otpad. Redovito provoditi
osobnu higijenu.

OSOBNA ZASTITINA OPREMA - osobnu zastitnu opremu koju koristite u skladu s propisima
iz zaStite na radu potrebno je propisano odlagati na mjesta koja je odredio poslodavac.

KASLJANJE | KIHANJE - prekriti usta i nos laktom ili papirnatom maramicom koju je poslije
potrebno odbaciti u koS za otpad s poklopcem te obavezno nakon toga oprati ruke. Pri
kasljanju i kihanju okrenuti lice od drugih osoba.

IZBJEGAVANJE DODIRIVANIJA LICA, USTA | OClJU RUKAMA - lice, usta i o¢i dodirivati
isklju¢ivo nakon dezinfekcije ruku ili pranja sapunom i vodom.

IZBJEGAVATI rukovanje ili bilo kakve druge dodire ili diranje koristenih maramica ili
koriStenih osobnih zastitnih sredstava i sl.

SOCIJALNI KONTAKT - ostvarivati samo najnuZnije socijalne kontakte unutar obitelji, a u
kontaktu s kolegama drzati propisani razmak bez rukovanja i slicnog kontakta.

MIJERENJE TJELESNE TEMPERATURE — potrebno je kod kude, prije odlaska na posao,
izmjeriti tjelesnu temperaturu. Ukoliko ona prelazi 37,2°C i osoba osjeca druge simptome
poput grlobolje, kaslja, teskoca s disanjem, treba ostati kod kuce i postupiti u skladu s
uputama Hrvatskog zavoda za javno zdravstvo.

SIMPTOMI - postoji li sumnja na simptome zarazenosti koronavirusom, ne dolaziti na
posao te obavijestiti svog lije¢nika ili nadleZznog epidemiologa te poceti provoditi postupak
samoizolacije i daljnje mjere u skladu sa stru¢nim medicinskim preporukama

HITNOST - u slucaju hitnosti obratiti se svom stru¢njaku zastite na radu, poslodavcu,
lije€niku ili nazvati 112
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3.2.1. Promjene u radu zaposlenika

U ozujku 2020. godine Stozer civilne zastite Republike Hrvatske donio je: , Odluku o mjerama
ograni¢avanja drustvenih okupljanja, rada u trgovini, usluZnih djelatnosti i odrZavanja
sportskih i kulturnih dogadanja” (NN, 32/2020).

Vlasnici ugostiteljskih objekata (osim onih registriranih za dostavu hrane) su se suocili s
potpunim prestankom rada te su u toj situaciji mnogim zaposlenicima urucili otkaz ili ih poslali
na plaéeni ili neplaé¢eni dopust. Radnici su se nasli u nepovoljnoj financijskoj situaciji te su
mnogi pokusali, a neki, vremenom, i uspjeli, pronadi posao u drugim djelatnostima. Posljedice
toga Ce se osjecati dugo nakon pandemije kada ée porasti promet ali nece biti moguce pronadi
dovoljan broj radnika, pogotovo onih kvalificiranih.

DrZave su raznim mjerama pomagale gospodarstvu pa je tako i hrvatska vlada u nekoliko
navrata usvajala pakete mjera financijske pomodi za gospodarstvo. Poslodavci su primali
financijsku pomo¢ kroz programe , ZadrZavanje radnih mjesta” i ,,O¢uvanje radnih mjesta“ te
olaksice u pla¢anju poreza i doprinosa. (Vlada RH, 2020)

Iz razumljivih razloga, za vrijeme pandemije doslo je do potpunog prestanka zapoSsljavanja
novih radnika u ugostiteljstvu. Nakon strogog lockdown-a StoZer civilne zastite Republike
Hrvatske je 27. studenoga 2020. dopustio rad dijelu ugostiteljskih objekata i dostavu hrane, te
se dio zaposlenika vratio na posao a neka radna mjesta su, iz financijskih razloga, popunjena
volonterima - ¢lanovima obitelji poslodavca. Buduci da je obim posla smanjen objekti rade s
veoma malim brojem zaposlenika i sa skraéenim radnim vremenom.

Ponovnim otvaranjem poslodavci su se nasli u zahtjevnoj situaciji da kreiraju uvjete kojima ¢e
osigurati zdravlje kako svojih radnika tako i svojih gostiju.

Budu¢i da u ugostiteljskoj djelatnosti postoji velik broj direktnih kontakata (izmedu
zaposlenika medusobno te izmedu zaposlenika i klijenata) rizik od zaraze je visok. Kako gosti,
tako i zaposlenici mogu lako prenijeti infekciju drugim osobama pa se poduzimaju mjere kako
bi se taj rizik sve na minimum. Od poslodavca se o¢ekuje da postuje protokole propisane od
strane nadleznih institucija i o istima educira svoje zaposlenike.

Posebno treba posebno paziti na onaj dio populacije kojeg bolest zahvaéa u tezem obliku
(starije zaposlenike, zaposlenike koji boluju od raznih kroni¢nih bolesti, trudnice...).

Za vrijeme pandemije neminovno i kontinuirano je dolazilo do oboljenja zaposlenika ili élanova
njihovih obitelji pa su mnogi zbog toga Cesto izostajali s posla. Bilo je bitno da im plac¢a zbog
toga ne bude smanjena kako se ne bi dogodilo da bolesni dolaze na posao i tako Sire zarazu.

Digitalna potvrda EU-a o COVID-u je novi dokument nastao u vrijeme pandemije koji sluzi kao
dokaz o cijepljenju, negativhom testu ili preboljenju bolesti COVID-19, a priznaje ga svih 27
drzava €lanica EU-a. U rujnu 2021. u zdravstveni sustav Republike Hrvatske takoder se uvode
COVID-potvrde. Nakon toga, dio poslodavaca od zaposlenika trazi COVID-potvrdu kao uvjet za
rad. Nesto rjede ugostitelji COVID-potvrde traZze od gostiju koji Zele sjesti unutar objekta.
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Slika 4: Primjer izgleda kuhara u vrijeme pandemije
Izvor: (jbtc: food safety, a critical matter for your brands reputation)

3.2.2. Prilagodba prostora

Nakon perioda u kojima im je rad bio u potpunosti zabranjen, ugostiteljima se postupno
dopusta otvaranje i rad. Kako bi se sprijecilo Sirenje zaraze propisuju se mjere opreza koje su
u pocetku bile toliko rigidne da ih veéina ugostitelja nije bila u stanju ispostovati. (Neki ih nisu
mogli ispostovati zbog male povrsine objekta a neki iz financijskih razloga jer su im trazene
preinake bile preskupa investicija ili su im reducirale mogucnost zarade toliko da otvaranje
objekta im ne bi bilo uopce isplativo.)

U Hrvatskoj je spomenute mjere propisivao StoZer civilne zastite uz konzultacije s Hrvatskim
zavodom za javno zdravstvo (HZJZ) a objavljivane su na stranici koronavirus.hr i putem medija.
Kako je virus slabio i opasnost jenjavala, tako su i mjere opreza bile sve manje zahtjevne.
Popis svih donesenih odluka Stozera moguce je vidjeti na linku:
https://www.koronavirus.hr/odluke-stozera-civilne-zastite-za-sprjecavanje-sirenja-zaraze-

novim-koronavirusom/323

Preinake unutar poslovnog prostora
Za vrijeme trajanja pandemije mjere StoZera civilne zastite su se mijenjale i prilagodavale

zdravstvenoj situaciji. Zajedni¢ko im je da su od ugostitelja trazZile paZljivo pracenje i brzu
prilagodbu te je njihovo provodenje ¢esto bilo povezano s dodatnim financijskim izdatcima.
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KronoloSko navodenje izmjena zahtijevalo bi previSe prostora, pa slijedi popis odredbi koje su
se, ili najduze zadrzale ili zahtijevale najvece preinake unutar poslovnog prostora
ugostiteljskog objekta (po slobodnom odabiru autora)

e |Ispred ulaza u ugostiteljski objekt se postavljaju otiraéi natopljeni dezinfekcijskim
sredstvima.

e Na ulaz se postavljaju sredstva za dezinfekciju ruku na bazi alkohola.

e Na ulazu u objekt mora stajati i obavijest o maksimalnom dopustenom broju gostiju te
upute za ponasanje gostiju unutar objekta (noSenje maske, dezinfekcija ruku na ulazu,
odrzavanje socijalne distance i sl.)

e Osim poslovnih prostora, radnih povrsina, namjestaja, kvaka na vratima, rukohvata i sl.
dezinficiraju se i razni predmeti koje koristi vise ljudi (kljucevi, kartice, poslovni telefoni,
POS uredaji). Obavljene radnje se dokumentiraju u formi dnevnika cis¢enja i dezinfekcije.

e Na podu objekta se postavljaju oznake radi odrzavanja distance (na mjestima gdje se ¢eka
u redu, kao npr. ispred blagajne).

e Ako je to moguce preporuca se omoguditi konzumaciju na terasi ili drugom prikladnom
otvorenom prostoru pored ugostiteljskog objekta.

e Smanjuje se broj stolova i stolica. Stolovi moraju biti razmaknuti (npr. 3m) a propisan je i
fizicki razmak izmedu pojedinih grupa posjetitelja ( npr. 1,5 ili 2m).

e Neko vrijeme se broj posjetitelja racuna po formuli da se za svakog gosta u zatvorenom
objektu osigura 4 m2 povrsine. Vecini objekata je bilo tesko ili nemogude ispuniti taj
zahtjev.

e Dopusteno je sjedanje gostiju ali ne i stajanje pa je dio lokala morao promijeniti namjestaj
odnosno visoke stolove (uz koje se stajalo) zamijeniti niskim stolovima ili kupiti visoke
stolice kako bi se moglo sjedati (a ne stajati, kao ranije) uz visoke stolove. Bududi da je
zabranjeno i stajanje uz Sank, bilo je potrebno i tu izvrsiti preinake, tj. postaviti visoke
stolice.

e Potrebno je redovito ventilirati prostor kako bi se izbjegao prijenos zaraze zrakom.
Preporuéena temperatura u objektu je 24-27 °C.

e Da bi se izbjeglo priblizavanje gostiju da bi se bolje ¢uli tijekom medusobnih razgovora,
razina glazbe u lokalu se propisuje do najvise 65 decibela.

e Kako bi se izbjeglo opusteno ponasanje gostiju u no¢nim satima ogranicava se radno
vrijeme lokala (npr. do 22h).

e Osim odrzavanje socijalne distance izmedu gostiju odnosno izmedu gostiju i konobara
potrebno je i ostvarivanje distance izmedu radnika u kuhinji i konobara medusobno. Vrlo
Cesto to nije ostvarivo pa se postavljaju zastitne barijere od pleksiglasa (npr. u kuhinji ili
ispred blagajne).
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Slika 5: Oglasavanje COVID-19 mjera putem plakata
Izvor: (nbcnews.com - JUNG YEON-JE / AFP via Getty Images)

3.2.3. Dostava i/ili preuzimanje gotovih jela

Stozer civilne zastite Republike Hrvatske je 27. studenoga 2020. godine donio ,Odluku o
nuZnim epidemioloskim mjerama kojima se ograni¢avaju okupljanja i uvode druge nuzZne
epidemioloske mjere i preporuke radi sprjeCavanja prijenosa bolesti COVID-19 putem
okupljanja” (NN, 35/2022.)U toj Odluci StoZer je naveo tipove ugostiteljskih objekata kojima
se dopusta priprema i dostava hrane. U istom dokumentu stoji:

,Navedeni ugostiteljski objekti dostavu, odnosno isporuku hrane mogu vrsiti uz pridrzavanje
svih protuepidemijskih mjera na jedan od sljedecih nacina:

1. Osobnim preuzimanjem pred ulazom u ugostiteljski objekt bez ulaska u ugostiteljski
objekt

2. Dostavom hrane iz ugostiteljskog objekta vlastitim dostavnim vozilom

3. Dostavom hrane iz ugostiteljskog objekta temeljem ugovora o poslovnoj suradnji
sklopljenim izmedu ugostitelja i treCe osobe (pravne ili fizicke-obrtnici), koji su
registrirani i upisani u Upisnik subjekata u poslovanju s hranom

4. Takozvanim drive in nainom.”
Dostava hrane je i ranije bila poznata, medutim zbog COVID-19 pandemije doslo je do njenog

velikog porasta. Ugostitelji su morali izabrati jedan ili viSe navedenih dopustenih nacina
dostave. Trebalo je npr. procijeniti je li im isplativije placati vlastitog dostavljaca i imati vlastito
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dostavno vozilo ili koristiti usluge dostavnih sluzbi. Bez obzira na izabrani model trebalo je
paziti na socijalnu distancu i ostale zastitne mjere u trenutku isporuke hrane.

U slucaju kada klijent osobno preuzima (pjesice ili drive in na¢inom) i plaé¢a hranu ispred ulaza
u ugostiteljski objekt, taj klijent hranu narucuje osobno kod zaposlenika na ulazu ili unaprijed
telefonski ili online. Zaposlenici lokala goste upoznaju s okvirnim vremenom kada ¢e hrana
biti spremna za preuzimanje i napominju da se hrana ne smije konzumirati na licu mjesta. U
ovoj situaciji treba paziti da ne dode do guzve ispred ugostiteljskog objekta.

Ako se ugostitelj odlucio na dostavu vlastitim dostavnim vozilom, ukoliko to nije ranije radio,
trebalo je vozilo prilagoditi na nacin da se zadovolje sigurnosni i estetski standardi u prijevozu
hrane. Automobil ili motocikl je potrebno opremiti odgovarajuéim kutijama i sanducima u
kojima se pakovanja s hranom nece prevrtati, pritiskati i sl. U slu¢aju kad ugostitelj dostavlja
hranu vlastitim vozilom treba takoder voditi racuna o zdravstvenoj zastiti zaposlenika koji
dostavlja i kupca koji preuzima hranu. Buduéi da je objekt zatvoren, posao dostavljaca je
preuzeo jedan od zaposlenika. Zaposleniku je potrebno osigurati dovoljnu koli¢inu zastitnih i
higijenskih sredstava kao Sto su dezinficijens za ruke, jednokratne maske i rukavice te sredstva
za CiSéenje sanduka u kojem se prevozi hrana.

Treca varijanta dostave je ona u kojoj ugostitelj sklapa ugovor s dostavhom sluzbom. U
Hrvatskoj su, kao posrednici izmedu ugostiteljskih objekata i njihovih klijenata, koriste
platforme ,Wolt”, ,Glovo” i ,Pauza“. Klijenti hranu izaberu i naruce putem pripadajucih
aplikacija a dostavlja¢ pripremljenu hranu preuzima i u najkraéem vremenu dostavlja na
adresu koju je narucitelj u momentu narudzbe naveo u aplikaciji. Prednost narudibe putem
aplikacije je i ¢injenica da kupci mogu pratiti status svojih narudzbi i kontaktirati svoje vozace
putem aplikacije.

Slika 6: Primjer izgleda dostavljaca u vrijeme pandemije COVID-19
Izvor: (FoodNavigator Europe — COVID trends)
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Uz sve navedeno, ugostitelj treba i razmisliti o nacinu pakovanja hrane koje nece biti preskupo
a omoguciti ¢e kvalitetnu dostavu pojedinog jela.

Usko vezano uz dostavu je i pitanje nacina naplate dostavljene hrane. Naplata u gotovini (koju
preferira starija i siromasnija populacija), kao i pla¢anje karticom na POS uredaju, traze
relativno blizak kontakt narucitelja i dostavljaca. S druge strane, ako je narudzbu platio online,
narucitelj moZe u potpunosti izbjeci direktni susret s dostavljaéem. Komunicirati mogu
telefonom ili kroz zatvorena vrata, nakon ¢ega, sukladno dogovoru dostavlja¢ ostavlja hranu
ispred vrata a klijent istu preuzima nakon Sto se dostavlja¢ odmakne.

3.2.4. Bezgotovinsko placanje

U platnom prometu razlikujemo gotovinsko i bezgotovinsko plaéanje. Plac¢anje gotovim
novcem smatra se izravna predaja gotovine jedne osobe drugoj, uplata na racun kod
ovlastene organizacije i isplata u ovlastenoj organizaciji (Mijatovié¢, 2013). Sva placanja u
kojima se ne koristimo gotovinom kao sredstvom placanja nazivamo bezgotovinskim
pla¢anjima. Najcesée koristeno sredstvo bezgotovinskog pladanja u Republici Hrvatskoj jest
platna kartica. U vrijeme pandemije vrlo uocljivo se smanjuje broj gotovinskih transakcija a
povecava udio karti¢nog poslovanja u platnom prometu. (Misi¢, 2021)

UDJELI BROJA TRANSAKCIJA UDJELI VRIJEDNOSTI TRANSAKCIJA

84% 79% 56% 54%

2019. 2020. 2019, 2020.
. Broj transakcija ~ gotov novac Vrijednost transakcija — gotov novac .
- Broj transakcija ~ platne kartice Vrijednost transakcija - platne kartice .

Grafikon 4: Utjecaj pandemije COVID-19 na navike pladanja u RH
Izvor: (Misi¢ 2021 Utjecaj pandemije COVID-19 na navike plac¢anja u RH)
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Pla¢anje karticama na nacin koji zahtjeva potpis ili unos PIN-a u POS-uredaj predstavlja

kontakt s (eventualno prljavim) povrSinama i zahtjeva relativno duZi proces plac¢anja tj. duzi

bliski kontakt izmedu gosta i zaposlenika objekta. Beskontaktno pla¢anje je urednije i brze.

Novije kartice imaju ugraden Cip koji im omogucuje i kontaktno i beskontaktno plaéanje.

Slika 7: Primjer oznake beskontaktnog pla¢anja na karticama

Izvor: (vecteezy card vectors collection)

S ciljem smanjenja moguénosti zaraze korona virusom Hrvatska narodna banka je uputila i

preporuku o povecéanju maksimalnog iznosa beskontaktne platne transakcije bez upotrebe

PIN-a sa 100 na 250 kuna. Sve su se banke i karti¢ne kuce pozitivno odazvale na preporuku.

Zbog pandemije se trend prelaska s kontaktnog na beskontaktno karti¢no placanje drasti¢no

ubrzao. Iz prikazanog grafikona moze se vidjeti veliki pad kontaktnih transakcija u RH u 2020.
godini u odnosu na isti period u 2019. godini. (Misi¢, 2021)
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Grafikon 5: Utjecaj pandemije COVID-19 na kontaktne transakcije u RH
Izvor: (Misi¢ 2021 Utjecaj pandemije COVID-19 na navike placanja u RH)
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3.3 Novi trendovi u gastronomiji kao posljedica pandemije

Pandemija COVID-19 trajno je promijenila gastronomiju. Da bi opstali na trzisStu nositelji
gastro ponude bili su primorani intenzivno razmisljati o moguénim promjenama u poslovanju.
U ovom vremena nakon pandemije uodljivo je da su zaZivjeli neki novi trendovi i da u nekim
aspektima poslovanja povratka na staro neée biti. Pandemija je ubrzala modernizaciju
gastronomije (Merckaert, 2023).

Vec¢ neko vrijeme Zivimo u post-COVID situaciji i svakodnevno vidimo da su odredene
promjene u poslovanju ugostitelja izazvane pandemijom trajno zazivjele. Od trendova koji ¢e
biti prisutni i ubuduée mozemo istaknuti:

1. Promjene sadrzaja jelovnika

Zbog pandemije ugostitelji su preoblikovali svoje jelovnike kako bi se prilagodili novonastaloj
situaciji. Zbog smanjenja obima posla bilo je mudro smanijiti ponudu, kreirati jednostavnija (i
jeftinija) jela, koje se moze pripremiti s manje zaposlenika. Oni ugostitelji koji su se vise
orijentirali na dostavu hrane su takoder razmisljali koja jela mogu podnijeti transport a da ne
izgube puno na kvaliteti. Za opstanak na trzistu ugostitelji ée dugoro¢no morati kontinuirano
raditi na prilagodbi jelovnika traze¢i onaj koji je u tom trziSnom trenutku najucinkovitiji
(Merckaert, 2023).

2. Dostava ili preuzimanje gotovih jela

lako je narudzba , hrane za van“ postojala i prije, pandemija je taj nacin konzumiranja hrane
ucinila veoma popularnim. Ugostitelji su se organizirali, dostavne sluzbe se trude raditi sto
kvalitetnije i brze. Klijenti viSe o restoranu ne razmisljaju samo kao o fizickoj lokaciji koju treba
posjetiti te tamo sjesti, naruditi i konzumirati hranu. Posjetiti restoran je danas samo jedna od
opcija. Nositelji gastro ponude analiziraju je li im isplativije imati vlastite dostavljace ili koristiti
dostavne sluzbe kao vanjske suradnike (Merckaert, 2023).

3. Implementacija novih tehnoloskih rjeSenja

Kako bi pratili nove zahtjeve kupaca, restorani moraju kontinuirano ulagati u novu tehnologiju.
Moderna tehnologija u restoranu uklju¢uje moguénost narucivanja telefonom ili online, od
kuceili za stolom u restoranu. Danasnji gost ne preferira papirnati jelovnik nego o¢ekuje onaj
u elektronskom (QR-Code) obliku. Moderni ugostiteljski objekti moraju imati moderne POS
uredaje koji omogucéuju beskontaktno plaéanje karticom ili mobitelom. Vezano za tehnoloske
inovacije vazno je takoder kontinuirano obucavati zaposlenike kako koristiti nove tehnologije
(Merckaert, 2023).

4. Razvoj virtualnih restorana

Cinjenica da sve manje ljudi Zeli gubiti vrijeme na odlazak i sjedanje u restoranu odnosno sve
cesce se odlucuje za dostavu gotovih obroka na posao ili ku¢nu adresu. Posljedi¢no dolazi i do
promjena u organizaciji prostora unutar ugostiteljskog objekta. Prostor sa stolovima se
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smanjuje a prostor kuhinje tj. prostor za pripremu i izdavanje hrane za dostavu se povecava.
Kao rezultat tog trenda pojavljuju se restorani koji u potpunosti ukidaju dio za sjedanje i
zadrZavaju samo pult za izdavanje hrane i kuhinju. Za takav ugostiteljski objekt u engleskom
jeziku se koriste izrazi: Dark kitchen, Ghost kitchen ili Cloud kitchen (Merckaert, 2023).

5. Otvaranje ogranaka — Spin-off objekata

Vlasnici ugostiteljskog objekta koji ve¢ ima ugled na trziStu ne Zele mijenjati ponudu tog
restorana nego otvaraju ogranke (tzv. Spin-off objekte) u kojima nude jednostavniju, jeftiniju
varijantu jelovnika te na taj nadin pokusSavaju ne razocarati ni izgubiti postojece klijente a
istovremeno doprijeti do novih. ImidZ postojeceg restorana funkcionira kao magnet koji
privlaci goste u novi objekt (Merckaert, 2023).

Kao primjer Spin-off restorana u Dubrovniku moZemo spomenuti: prepoznatljivi Pantarul i

novootvoreni Pantarulic.

Slika 8: Restoran Pantarul Slika 9: Restoran Pantaruli¢
Izvor: (Autor) Izvor: (Autor)

6. Povecana sigurnost i higijena

Sigurnost i higijena u gastronomiji su uvijek bili bitni, ali pandemija je pojacala oprez kod
klijenata te ¢e ugostitelji kontinuirano morati paziti na taj aspekt poslovanja i ubuduce. Osim
odrZavanja visokog standarda higijene potrebno je o istom informirati goste kako bi oni imali
osjecaj povjerenja (Merckaert, 2023).
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7. Problem sa struénom radnom snagom

Za vrijeme pandemije mnogi su zaposlenici izgubili posao u gastronomiji, zaposlili se negdje
drugo i ne planiraju povratak. Ugostitelji se, sada, kad se poslovanje oporavlja, suo¢avaju s
nedostatkom radne snage, pogotovo struéne. Vlasnici ugostiteljskih objekata se moraju truditi
traziti radnu snagu puno Sire od regije u kojoj djeluju, privuéi radnike povoljnim uvjetima
(placa, smjestaj, hrana) te iste Sto brze i kvalitetnije osposobiti za rad u svom objektu Velika
fluktuacija radne snage u ugostiteljstvu je problem koji je bio prisutan i prije pandemije ali je
sad jo$ uocljiviji (Merckaert, 2023).

8. Drustvena angaziranost restorana

Pandemija je za Citav svijet znacila i jedno novo iskustvo koje je utjecalo i na psihu i emocije
ljudi, pa tako potrosaci i od ugostitelja oekuju ve¢u empatiju i drustvenu odgovornost. To je
novi faktor kojeg ugostitelji mogu iskoristiti za poboljSanje svog poslovnog uspjeha. Primjeri
takvog djelovanja su: kvalitetniji odnos prema vlastitim zaposlenicima, ulestvovanje u
humanitarnim ili drustvenim projektima u zajednici, smanjivanje otpada, recikliranje. lako nije
rije€ o konkretnim promjenama u gastro ponudi, takve promjene u ponasanju podizu ugled i
popularnost pojedinog ugostitelja te na taj nacin doprinose povecanju posjecenosti, prometa
i profita (Merckaert, 2023).

»Nakon sto je jedno od najteZih razdoblja za industriju (skoro) proslo, ugostiteljska industrija
je dokazala da je otporna, mastovita i spremna da nastavi napredovati. No buduéi potezi
odredit ce uspjeh restorana. Klju¢ ovdje nije samo nastavak svakodnevnih operacija, vec
prilagodavanje novim trendovima koji su vazni kupcima. Restoran buducnosti spreman je
okrenuti se digitalnom narucivanju, koriste¢i nove restoranske tehnologije za povecanje
operativne ucinkovitosti i pojednostavljenje poslovnih tokova. Takoder razumije kako osmisliti
vrhunski jelovnik i kako ucinkovito obuditi i zadrzati radnike. Restoran buducnosti ostaje u
skladu s onim Sto je njegovim klijentima najvaZnije i u skladu s tim poboljSava korisnicko
iskustvo. Kako bi osigurali svoj buduci uspjeh, restorani moraju ostati agilni i imati sposobnost
brzog djelovanja ovisno o poslovnim uvjetima i ogranicenjima.” (Merckaert, 2023)
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4. ZAKUUCAK

Posljedice pandemije COVID 19 na poslovanje nositelja gastro ponude su bile drastiéne. U
periodu duzem od tri godine nositelji gastro ponude bili su suoceni s razli¢itim izazovima.
Drzave su raznim mjerama pokusavale zastititi zdravlje ljudi ¢ime su istovremeno djelomi¢no
ili u potpunosti onemogucavale rad gospodarskim subjektima. Prvi izazov za nositelje gastro
ponude bio je opstati ili propasti. Sljededéi izazov je bio nastaviti s radom u situaciji velikih
promjena na trzistu i promjenama u prehrambenim navikama ljudi. Ugostitelji su morali naci
nacin kako vratiti stare i dobiti nove klijente.

Jelovnik, kao glavno sredstvo privladenja klijenata dozZivio je velike promjene, kako u
sadrzajnom, tako i u tehnickom smislu. Rijetki su ugostiteljski objekti u potpunosti zadrzali
raniju ponudu; vecina je smanjila raznolikost jela fokusiraju¢i se na ona najpopularnija.
Osmisljavaju se jednostavniji i jeftiniji jelovnici. U pripremi jela se sve viSe koriste zdrave
lokalne namirnice. Takoder se vodi ra¢una da jela sadrze hranjive sastojke koje preporucuju
nutricionisti. Kako bi se kontakti sveli na minimum, uvode se papirnati jednokratni jelovnici
koje uskoro, gotovo u potpunosti, zamjenjuju QR-Code tj. digitalni jelovnici.

Novonastala situacija je takoder zahtijevala promjene u radu zaposlenika, novu organizaciju
prostora, sve u svrhu odrZavanja higijene, socijalne distance i o¢uvanja zdravlja kako gostiju
tako i zaposlenika. lako je postojala i ranije, dostava gotovih jela je u doba pandemije doZivjela
veliki napredak i definitivno postala neizostavan segment u ponudi mnogih ugostitelja. U
segmentu plac¢anja vidljiv je veliki porast bezgotovinskih pla¢anja u odnosu na gotovinska.

Odredeni trendovi izazvani pandemijom su prisutni i danas a vidljivo je i da ¢e se nastaviti
ubuduce. Tako ne moZzemo ni zamisliti povratak na uvezane kozne jelovnike koji se godinama
koristili ili povratak na isklju¢ivo pla¢anja gotovinom. | ubududée ¢e se u ugostiteljstvu zadrzati
visoki higijenski i sigurnosni standardi. U vrijeme pandemije COVID-19 doslo je do velikog
odljeva struéne radne snage te nije realno ocekivati da ¢e se taj problem uskoro rijesiti.

Kako bi bili konkurentni, nositelji gastro ponude ¢e nastaviti biti fleksibilni u smislu kreiranja
jelovnika, nacina dostave i naplate koji klijentima najviSe odgovaraju. Zbog porasta dostave
prostor za konzumaciju u objektu se smanjuje a otvaraju se ogranci ili potpuno novi objekti,
virtualni restorani, koji iskljucivo rade pripremu i dostavu hrane.

Ovaj bi rad mogao posluZiti kao poticaj domadim nositeljima gastro ponude da razmotre
trendove koji su uoceni u razvijenijim zemljama te analiziraju i po potrebi unaprijede svoje
poslovanje na nacin koji je uocen kod drugih nositelja gastro ponude. To bi u konacnici dovelo
do vedéeg zadovoljstva klijenata, veceg profita ugostitelja i pozitivnho bi utjecalo na ugled
Dubrovnika kao turistic¢ke i gastro destinacije.
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